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PREMIÈRE QUESTION. 

mènes présente-Mile ? 

c x La Gfrf* d« »« €St uue sorlC de 
décomposition spontanée qui donne à cette 



M>7 l '" e comisI " Ice *»* > —M*. 

a celle de l'huile. 

Le ™ <P> en est attaqué devient pl at 
« Me ; ,| j ai , nit qami m fe ^ , ( ^ 

C ° mme de P#«flaiditéaat U relle 

PrMdre ™ <»**«>. fa**, , 
J»'.,.W, avoir faib| „ ' 

-'^^en.enW^doJ^ 

eS ' "^-"'A'ges.e , « incommode ccus 
qui le boivent. 

S x On connaît encore cette 

S- 3. Cette maladie a,u que ,„ V1> 

, ' ,Cl "' fi ™™«i« ™e„sib,e : elle es, 
da '" M 'P'— We,„e, dans cette aUéra- 
.one„ m ,„eda, 1 s C e, leq „ir„ rmeleviM; 

^ °" CSprit J * ft ™-e détruit „„„; ■ 
-Renouvelles combinaisons jcar les v ;„ s 
^, -omis à la disUHation^e donnent 
1» «ne petite quantité d eau-de-vie qui e „ 
8-e et colofée. Les eaus-de-vie tirées de 



(9) 

ces vins sont de mauvaise qualité , et d'un 
goût d'autant plus «^pneumatique que le 
vin distillé est plus mucilagineux et plus 
semblable aux vins de grains. 

Cette maladie (ïj , examinée chimique- 
ment , est déterminée par Foxigéne en moins , 
relativement à l'hydrogène et an carbone. 

g. 4. La bière , la décoction de noix de 
galle et les autres liquides où le principe 
exu actif» est en abondance , sont sujets a 

celte maladie. 

§. 5. Dans les vins de Champagne, les 
dépôts blancs on jaunâtres sont les plus dan- 
gereux ; au moindre mouvement , ils se ré- 
pandent dans le vin, soit en flocons, soit en 



Marne, page 9 1 ' »*l3, 

W La „„ W e de « et par suice .« rôle qtfi. je,, 

pas Éï0 devoir nous «*« des principe, ** P« » «™ 
logistes modernes. 



Ae !grasSK , ni averse,,, l e% ,ide ml0 „ ! 
»= n ,L apr é sencedeœd , p . [aDnonM 

Bfl. comme de IW. -, 
Perdu 5 a lno „ !se c[ !0n agr , meM _ 

S- S- On remarque que fa vnM HaMS 

-*« rarement à la graisse o^d ib aon, 

°" m *"' cela leur arrive fré- 

^-'^ib^tdamdeab^eillea 
— * V mieux fermées : on ^ en J, 

'? 1 . COnVainc » mC1 ™pagne ) c,ù,o«eU 
-ol 10 ™c dans le verre coutfac.esouvem 
cette funeste altération. 

S- 7- On connaît qu'un vin deviendra -ras 
f ^ ne Se plus de tartre dans 

65 t0MleaUX ' vin se décolorera ou 

J^ra; ce gui annonce qu^lnese forme plus 
Alcool par ]a fermentation insensible et 
--eaue eeJui ^ existait se perd , p arce 

qUe Ia Substance c °Iorante dont l'alcool était 
k diSS ° IvaM £ e Précipite en partie. 
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On prétend (i) que le vin gras se conserve 
plus long-temps que lorsqu'il est sain. Je ne 
le crois pas. Le vin ainsi troublé passe faci- 
lement à la pousse ou aV acide. 



DEUXIÈME QUESTION. 

Quelles sont les causes de cette maladie f 

% 8, Une juste proportion dans les prin- 
cipes constituais du vin , forme son état de 
santé et dévie; et pour qu'il ne pêche pas 
par ses qualités bienfaisantes , il faut que les 
parties qui le composent soient si bien pro- 
portionnées et coordonnées entre elles, que 
Tune ne préjudicie pas à l'autre. 

§. 9. Tous les vins sont plus ou moins 

sujets à cette maladie. 



(t\ Encyclopédie alphabétique. \ ^ ylN _ 
Dictionnaire dé fmdustnt. ) 
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Ceux qu'elle attaque principalement, sont: 
Les moins spiritueux , 

Les vins faibles qui ont trop ou trop peu 

fermente' , 

Les vins faibles faits avec des raisins 
«grappes. 

S* I0 - 0n cr °ït communément que cette 
maladie est une suite de la trop grande matu- 
rité du raisin , et plusieurs propriétaires de- 
vancent leur vendange par cette raison : il 
fauteonvenir que cela peut j contribuerais 
la véritable cause provient de ce qu'on ne 
laisse pas assez cuver (i) les vins , afin de leur 
donner pl us de montant, et pour mieux con- 
server V arôme, ce qu'on appelle communé- 
ment le bouquet : aussi est-ce principalement 
aux vins blancs que cet accident arrive le 
plus fréquemment, parce qu'on les met en 



(') Ou plutôt car .a Fermentation peut avoir été 
— p, t e, 5 an S que le vin ait cuyé ^ ^ ^ 
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bouteilles avant qu'ils aient subi les diverses 
périodes de la fermentation. On a vu en 
Champagne , la moitié d'une cuve tirée au 
mois de mars après la vendange , passer a 
la graisse ; tandis que l'autre moitié , mise en 
bouteilles au mois de septembre suivant, est 
constamment restée dans le même état (i> 

§. 1 1. Il est évident, d'après la nature des 
causes qui déterminent la graisse des vins, 
d'après les phénomènes que présente cette 
maladie et les différens moyens employés 
pour la guérir, que cette altération provient: 

!» Du principe extractif qui n'a pas ete 
suffisamment élaboré et décomposé. 

3 .o De ce qu 1 il n'a pas rencontré assez de 
principe salin pour le tenir en dissolution. 

3 °De ce qu'il (Fextractif) estdevenu dans 
un état d'insolubilité. 



:r . BulUthUe Pinacle, n.- 10*?* 44* 



TROISIÈME QUESTION» 

Quels sont les moyens de prévenir cette maladie i 

S- D'après les causes q ue nous venons 
^assigner de cette malade 5. 9 , x , , il ne 
don pas être difficile de trouver les moyens 

dC 13 Pre ' Venir - Po - y obvier sûrement , 
d faut : 

S- i3. i." Ne point egrapper entièrement 
lorsque le raisin est dans un état de maturité' 
^Plèté et absolue: il vaut mieux couper 
les raisins moins mûrs que pourris, afin de 
Ia-er à fextractif plus de dissolvant. « La 
grappe sobrement employée , dit Maupin (, J , 
peut non-seulement servir à la fermentation- 
œaiS 6,ie P™h &ns certains cas , améliorer 

les vins faibles, en les relevant, et en leur 
^nnant, avec ]es autres ^ 

de fermeté et un caractère vineux qui man- 
que à beaucoup de vins. » 



(1) Etui sur U Bonification d» Vins ,- T 



pag. 167. 
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§. i4- 2-° Donner à la fermentation le 
temps juste qui lut est nécessaire , ensortc 
qu elle ne soit ni trop incomplète ni trop 
prolongée. «L'huile (i), continue Maupin, 
est d'autant plus atténuée, et il y en a d'au- 
tant moins dans le vin de raisins mûrs, 
que la fermentation a été plus forte, et qu elle 
en a converti une plus grande quantité en 
esprit: j'en ai au surplus l'expérience par du 
vin de raisins entièrement égrappés qui s'est 
maintenu jusqu'au bout de deux ans qu'il a 
été consommé. s> 

Ce fait certain ne permet plus de douter 
de la nécessité de laisser cuver plus long- 
temps les vins qui ont mie tendance à la 
graisse , et que ce ne soit le plus sûr moyen 
de prévenir cette maladie (2) , en écartant 
la cause qui la détermine. §. 10. 



(1) Les anciens croyaient qu'il y a de l'huile daus le vin. 

{1) Capet de Vaux , Chaptal , Duhamel, Jullien, 
Maupin, Paumentier, Encyclopédie alphabétique qi Ency- 
clopédie méthodique. 



$■ tS. II est cependant très-important de 
soutirer le vin de U cuve avant I a dispa- 
rution totale du principe sucré, et avant que 
la fermentation so it totalement terminée; 
mais il faut l'achever et la perfectionner dans 
les tonneaux, 

S- iG. Enfin, un moyen très-utile, en 
général, pour empêcher la détérioration' des 
vins, est de les rajeunir en combinant, à 
doses utiles, des vins fermes avec des vins 
tendres, des vins déjà anciens avec de plus 
nouveaux. 



QUATRIÈME QUESTION. 

Quels sont les moyens de guérir cette maladie ? 

S- iy Câpres ce que nous venons de 
dire, le meilleur remède pour guérir cette 
maladie est celui qui en attaque les principes 
et en détruit les causes; il doit donc avoir 
les propriétés suivantes : 
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t * Qu'il rétablisse dans le vin une nou- 
velle fermentation. 

3 .o Qu'il lui restitue le principe salin qm 

lui manque. 

3. Q^il ajoute au vin le principe sucre 

nécessaire pour la fermentait et pour U 
formation de l'alcool. 

4 o Qu'il dissolve les substances solubles. 
5.0 Qu'il précipitelessubstaneesinsolubles. 
6° Enfin , qu'il soit peu coûteux, 
g l8 . Le seul moyen qui réunisse toutes 
cesproprictés,estle^r-^o- W rm,^,^- 
( tartrite acidulé de potasse ) vulgaire- 
m ent appelé^ de tarin, délayé avec du 
su cre brut dans une quantité suffisante de 
via; ce qui se fait de la manière suivante: 

g. I9 . Prenez, pour un baril de la conte- 
nance de trois bectolitrcs, environ quatre 
litres de vin, soit de celui qui est gras ou d'un 
autre faites le chauffer jusqu'à ébulition , 
me ue.-y de deux à quatre hectogrammes 



.'. ( ,s ) 

JM-.CoM de larlre} tlen 

eDV,r °"' Se,Ml ' : ^ d'oignon du vio- 
de S .,cre !, rat ; , 

-ek„ se , 0M chaml Je tonDeM 
»ec ™ e chrfoe de fe,, tocs , ^ 

Cm ' ,s «»*.,» t M, |l[e 
«°™* le b ondSh cn ^ P 

*. pe,1 ' ,an ' 'V™™., r« s>erccvait 

<P« ferres,* ,,,,, SOT , esfondsd|jton 

"7.' " <1U ' i ' S ~« nV,„e de sau[er 
o r W, t : c , upperimpcnd a > 

CeSl ' e ^^-^ t]ui d, ss „„ t) e 
P«nc,pe Vége to - miraal tJui „ 

graisse. 
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Après un jour ou deux , retournez Le ton- 
neau , collez le vin à la manière ordinaire ; 
mais au lieu de le brouiller à bondon ouvert 
comme cela se pratique ordinairement , assu- 
jettissez le bondon avec la cbaîne comme dans 
Vopération précédente , agitez le tonneau 
pendant quelques minutes, remettez-le à sa 
place , le bondon tourné en dessus, mais néan- 
moins maintenu avec la chaîne. SU est encore 
nécessaire de laisser échapper un peu de gaz 
( d'air ) on ouvrira le fausset , mais le moins 
possible- 

Au bout de quatre ou cinq jours , le vin 
sera clair, sec, limpide et absolument dé- 
graissé , sa couleur sera revivifiée, il aura ac- 
quis de la qualité et il sera bonifié : mais 
comme le vin souffre à rester sur le dépôt , 
il faudra le soutirer ■ le vin alors ne sera 
plus sujet à devenir gras. . 

§. 20. Si Von avait delà lie fraîche d 1 un vin 
généreux et sain , il serait très-bon de la mettre 
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danS ,et0nneau de vin gras, en y mettant 
toujours le sur-deuto-tartrate de potassium et le 
^cre comme nous l'avons dit ; mais on 
pourrait en diminuer la quantité dun quart 
ou dun tiers. 

$•21. Si Je vin gras est en bouteilles, il 
faut le transvaser dans un tonneau, et opérer 
comme ci-dessus. 

aa. Raisonnement. Ce procédé est, et 
doit être le plus sûr et le plus infaillible pour 
guérir cette maladie du vin , parce qu'il en 
attaque les causes. 

§. a3. Le vin n'ayant pas subi les diverses 
périodes de la fermentation , il faut de nou- 
veau le faire fermenter. La nouvelle fermen- 
tation nécessaire pour recomposer le vin ne 
peut s'exciter qu'autant qu'il existerait encore 
dans ce vin du sucre non décomposé 5 or , 
comme il est probable qu'il n'en existe plus, 
nous y mettons du sucre , ou du moût trés- 
sucré, et chaud, qui favorise la fermentation , 



Tcxtractif. 

'encontre encore un principe «Ste, «to, 
capable de le tenir en dissolution, ce pnncq.e 

S „H„ esi uî**-—* *J^f-' 
Pacide naturel du vin^e l'on re.ir.dnv».- 

™ m T .i se neuve a.ucbc .« P»°" *■ 
t „,.ne„«.llser.encoredefermen.nme.a- 

Uit „,, mouvement qui -célcrc cette d.ssolu- 
d» D'ailleurs, il rourni.roxi S incnéce S sa,re. 

p,», éubUr r^Uta. «<™ Ihj nf8*« « 
le carbone, (i) 

o 35 L'altération du vin au gras «.sou- 
vcmprodui, par des principes qui lui son. 
cen.iels.Iles.doncin.éressao.dcn.plojer 
des moyens propres a. es redissoudre, e. non 



(,)}I 1 'MirK>' ,4lt< "' b 
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teux qui peiIveht Jes précipiter, sans quoi 
Je vin diminuerait sensiblement de qualité. 
Aussi ne précipitons-nous par la colle que 
d ' X ° U d ° l,ze heur « ^ès l'agitation, afin 

dC d0n " Cr aux Fripes le temps de se 
recombiner. 

S- ^G, Il vaut infiniment mieux rouler et 
agiter ïe tonneau en fermât le bondon, que 
de brouiller Je liquide avec un bâton fendu ■ 
Parce que, le bondon étant ouvert.il laisse' 
échapper le gaz acide carbonique qui est 

tris-précieux, Je réméré 

J ' remède ne pouvant avoir 

d effet quêtant qui! existe en assez grande 

^antité pour dissoudre le principe végéto- 

cause deraltérationietilnepeuten 

exister assez lorsrmp ?M f ' 

lorsque 1 altération est portée 

?* un certain point. 

S- 27- ^expérience a vérifié au-delà de 

;! S eSpe ' ranCeSu » CC0 «iecairc fondée sur la 
î,ieo "e ; et plusieurs sommeliers à qui j'ai 

■ nd " iU6 CGUe P-P-'ation , mW déclaré 
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n'avoir jamais rien vu qui pût être employé 
avec autant de succès , surtout pouc la boni- 
fication du vin. Quoique l'Encyclopédie 
méthodique (tome 8, Arts et Métiers , page 
621 ) fasse connaître combien il est avanta- 
geux de meure du sur-deuto-tartrate de po- 
tassium dans le vin , elle ne indique pas 
contre la graisse: voyez aussi ibidem, ( page 
63o) finconvénient de laisser sortir le gaz 
des tonneaux. 



Comparaison du moyen proposé 
ci-dessus comme le plus efficace , 
avec ceux qui sont indiqués dans 
les ouvrages des chimistes et des 
œnologistes les plus habiles , et 
autres. 

§. 28. Comme le vin qui n'est pas très-gras 
peut, par un mouvement intestin, aidé de 
Faction de l'air , se rétablir de lui-même au 
bout de quelques mois, il ne faut pas s'étonner 
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* r ° n 3 ™ noncé mm merveilles des T& . 
souvent contraires à cette maladie. 
10 « 0n ^lhh vin qui file , en ie coi- 
hm 3Vecde ^ colle de poisson et des blancs 
d 061116 m èlés ensemble. » ( r ) 

2-° « Les marchands de vin emploient 

quelquefois leau-de-vie an! Ait ™ - ; • , 
\ ie qm lait precqîiter la 

matière mucilagineûse. » 

3-° « lis emploient quelquefois des co- 
r UXde,lêtre0 » d -^n e , ou des grappes 
de raisins sèches qu'ils mettent dans le vin- 
leur effet vi e „ t de ce que les copeaux ou les 
grappes fournissent une certaine quantité de 

matière astringente et acerbe, qui fait preci- 
P'ter la matière mucilagineuse.» ( 2 ) 

4 '° * Lemo 3 p M»e l'on emploie, est de 

meU, ' e de V * l »« « du sable chaud dans le 
tonneau. » (3) 

fs " Métiers , mot Cabaretîer. 
fj , J Dictionn. de rUd ust rU, mot vin . 

Uictwnn. ^nomtjut, mm iSid. 




5 « * Prenez des raiforts , raves ou radis, 
et après les avoir bien pelés, raclez-les bien 

menus, et jetez-les dans votre tonneau., (0 

6 o « H f all t prendre deux onces de belle 
colle de poisson , la couper en fort petits 
arceau* , poi, la faire fondre dans une 
copine de vin blanc , sans la mettre sur le 
feu , la remuer de temps en temps-, étant 
fondue,la passer dans unlinge blanc momlle 

ct b jeter dans le tonneau par le trou de la 
honde ; ensuite attacberuneservieUe.au bout 
t Tun bâton , la faire entrer dans le tonneau , 
]à bien remuer dans le vin , la tirer , la tor- 
dre , la remettre de même deux ou trois 
fois pour en ôter ce qui y sera attaché; et, 
.près avoir laissé reposer , le vin se clarifiera 

et sera sec. » (2) 



m j>tai0««. ^ VïniustrU, Chgmbl- Albeut ^r"C 
Secrets de Ici nature. 

<*M L^L.,Ml. de List* i iîi3,pas. Si5. 
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p ; l ™ sê < « *« * fc po;gnées 

casse, T eWl ChaUd et,J -^- 

f q " SI " CUCDUW ensuite 
«s remuent fortement , ' f 

f r, ement/e pendant An quart 

Un bâton fendu ™ 

JLuuu en quatre, » (j j 

^'o, îu „ ssomiroi , Wesjctineio(im 

ï-™ psm . cmscpr . c . )i . ei , (l , ej)esm ^ es 

;r o " d ° ' e " r division: ™ • » — ;.i 

, m ° yem ,es moK _ 

en . t ; m,ocr h , e, par 

» « *- le moindre «, 5ur Ia 
Propre,,, f ai „ em) 
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les principes du vin qui lui sont nécessai- 
res comme ceux qui sont inutiles, et par-là 
eu diminuent considérablement la qualité. 

§. 3o. Les moyens suivans ont pour but 
de favoriser la recombinaison des principes. 

, Très-souvent les vins se rétablissent 
d'eux-mêmes, surtout si le tonneau est dé- 
bouché ; «probablement parce que le prin- 
cipe acidifiant contenu dans fair (foxigène) 
s'est introduit dans la liqueur , et a agi comme 

dissolvant. » (i) 

3 ° «Une petite agitation suffit quelquefois. 
3." «Le vin gras se dégraisse plutôt à l'air 
qu'à la cave ; il se remettra en huit jours 
dans un grenier bien aëré , plutôt qu'en six 
mois dans une bonne cave; rdternative de 
la température du jour et de la nuit , et sur- 
tout la chaleur , en facilitant l'action du prin- 



, I? Utm Wm»t* dt U Sût** d'agrUulwrc de U 
Marnt , i8i3. 
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c'pe salin , excite un mouvement qui souvent 
rétablit ie vin. » (,) 

4-° « Quand le vin en tonneau tourne à 
paisse, il fa „ t Ie Coller et bien l'agiter avec 
«nMton fendu, et le soutirer quelque, jours 
«Pr«; s'il est encore gras, on réitère deux 
ou trois fois. 

S'» est en bouteilles , il f auî le trans _ 
vaser. (2) » 

5.° « On agite la bouteille pendant un 
q«art d'heure 3 . a, ïa débouche ; le gaz en _ 
cW, immobile, devient libre et s'écbappe 
avec mousse et fumée. » (3) 

S- 3î- Ce moyen qnciqu'indiqaé parles 
meilleurs auteurs , est absolument contraire 
aux principes que nous avons avancés pl us 
haut , et même aux préceptes émis dans leurs 



(1) Cadet dï Vaux., Captai 
< • I J« MW) ^^^^ y A t MONT DE Bom A R C , 
Victoire nUtolrt naturdU. Vtrbo. Vignr. ' 
(3; Cadet de Va ux , Chaptm. , C„o« w . 
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ouvrages. Nous pensons qu'il ne faut laisser 
échapper que le moins possible de gaz ; et 
c'est par cette raison que nous agitons Le 
tonneau même , et que nous tournons le 
bontlon vers la terre. 

6." « Si le vin pêche par excès d'huile , il 
est bon d'y jeter du sel commun , à raison 
d'une ou deux pintes par muid, avec un ou 
deux verres de bonne eau -de -vie d'Or- 
léans. » (i) 

? .° « Les marchands de vin mettent dans 

le tonneau un morceau de viande fraîche; 
cette viande , en fermentant , rend au vin un 
air surabondant qui lui manque. » (2) 

8." « D'autres prennent du sel commun, 
de la gomme arabique et de la cendre de 
sarment, une demi-once; ils mettent le tout 
dans un sachet qu'ils attachent à un bâton de 



Expérience sur la bonification des vint. 
(a ) Victionnnaire de V industrie , Vert, Vin. 
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coudrier ,«,1^^ introduit dans le ton- 
w«û., ils agitent le vin pendant uu quar t- 
f W V&^ifa retirent le sachet eï 
Bouchent bien le tonneau., (Eprouvé, dit 
Encyclopédie méthodique}, (i) 

9-° « % en a ^.i, pour dégraisser le vin 
prennent deux litrons de blé ou de farine 
de blé, Us Criassent dans „ ne poêle jusqu'à 
ce qu',] s soient roux f ensuite ils jettent dessus 
un demi-setier de bonne cau-de-vie, versent 
le tout dans le vin et l'agitent, ce gui dé- 
graisse le vin au parfait. » M 

I0 ° * 0n de 'graisse le vin en bouteilles , 
en introduisant dans chaque bouteille une ou' 
deux gouttes de jus de citron , ou de tout 
autre acide, ou en l e soufrant. » (3) 

h. 0 « On peut accélérer le rétablissement 
des vins gras en les transvasant , si Ton est 



f . ) Maison rusti^. Stam dt , am et 
F«ttt mahaditue , Ans « Métier, , , om . 8 . ^ 
( i ) Maison rustique, 

(»<*»m, Capet D£ v iux . z»^. * 
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pressé d'en faire usage. On répète L'opération 
plusieurs fois de suite, en ayant soin de verser 
le vin dune certaine hauteur, afin que par son 
agitation il se mêle une grande quantité d'air 
atmosphérique dans la liqueur, S- 3o. » (i) 

12." « Pour ramener le vin gras à son état 
naturel , il faut fouetter aux œufs ou à La 
colle les vins rouges et Les tirer au clair, 
en observant de répéter chaque mois l'opé- 
ration. IL est bien rare qu'il faille récidiver 
jusqu'à trois fois. Quant aux vins blancs, il 
est inutile de les fouetter , mais il faut les tirer 
au clair , ayant soin de faire brûler la moitié 
d'une allumette soufrée de Hollande dans La 
barique où on les transvase, et répéter l'opé- 
ration deux ou trois fois, s'il est nécessaire, 
dans l'espace de deux mois. » (a) 

i3,° « Si le vin qui file est en bouteilles, 
il ne s'agit que de remplir de paille fraîche et 



( i ) Julliën, Manuel du Sommelier. 
( 2 ) Iderru 
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bien propre , un entonnoir avec lequel on 
transvasera les bouteilles pleines dans des 
bouteilles vides, 

H faut faire entrer dans l'entonnoir autant 
de paille qu'il sera possible pour le remplir, 
et ensuite on versera le vin sur la paille 
en observant d élever la bouteille pleine, au 
moins à un pied de hauteur, pendant Topé- 
ration du soutirage, S, 3o. 

Si le vin qui file est en pièce, on le souti- 
rera dans une autre avec la même méthode 
c'est-à-dire en mettant beaucoup de paille 
brisée dans l'entonnoir adapté à la pièce qui 
doit recevoir le vin soutiré. » (i) 

i4-° « Enfin, le moyen qui est indiqué 
comme le plus infaillible , est de passer le vin 
gras sur la lie d'un tonneau fraîchement vidé, 
d'en faire le mélange exact par l'agitation , 
au moyen d'un bâton fendu ; Luit joursaprès 
qu'il est reposé, on le soutire au clair dans 



( i ) Encyclopédie méthodique , Artseï Métiers , lome S. 
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une autre pièce; on le clarifie, s'il est rouge, 

et on le colle, sil est blanc. » (i) 

$. 33, Ce dernier moyen , joint à ce que 
nous avons indiqué , S- ab, peut être bon, et 
économiser plus ou moins de substances cm- 
ployées. 

§ 33. On voit que tous ces remèdes ne 
doWent avoir que peu de valeur , n'ayant 
d'autre effet que de rétablir la fermentation 
qlli ne suifit pas si la dégénération est portée 
l u „ certain point. La «pdW -Updqœ et 
ast nngente de l'alun, et les ingrédiens em- 
ployés , peuvent être très-nuisibles a la santé, 
lien ne guérissant pas encore la ttfaft 
du vin h le deato-hydrochlorate de soaium ( le 
se l commun) que Ton emploie quelquefois, 
fl6 peut être comparé au sur-deuto-tartr^ 
(tartre), qui est le sel naturel 
qu elevinaperdu,etqui lui manque^ 

éi» d' Province ,17» i . ■ ■ 4- rf ^ j,*^*,-*»*- 

et Métiers , tome 8>-J ULL ' ' , M^oirtde FakMlnï.^. 
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CONCLUSION. 

II résulte de nos observations : 

S- 34. ,.o Que la graisse du vîn prôvienl 
de la dilution imparfaite du principe ex- 
traetrf ou végéto-aninrai; laquelle vient de ce 
que le vi Q rfa pas assez fermente. $. 9, , 0 , r r. 

S- 35. a .« Que le moyen I e p]us s& et 
le plus infaillible de guérir cette maladie, est 
le lur-deuto-tartratc de potassium ( crème' , e 
tartre), mêle à une certaine quantité de sucre 
krut et prépare convenablement. S. 18, 19 
20, ai, 22 , 2 3, 24, 3 5, 26. 

§. 36. 3.o Qu e lous f es m0 y ens propose's 
jusqu'à présent sont infructueux , en ce qu'ils 
précipitent les principes essentiels du vin 
ou qu'ils occasionnent une nouvelle fermen- 
tation, qui, quoique bonne , est insuffisante 
si la dégénéradon est un peu avancée , et 
qu'ils laissent échapper je gaz acide carbo- 
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nique dont la présence est très-nécessaire. 
S. 28, 29, 3o , 3i, 3a, 33, 

§. 37. 4-° Que les moyens de prévenir 
cette maladie , sont : 

t.* De ne pas entièrement égrapper , lors- 
que la maturité des raisins est complète. 

2. 0 De ne soutirer le vin de la cuve que 
lorsque la fermentation est presque achevée. 

3." De mélanger les vins qui ont de la 
disposition au gras. S- i3, i4j l5 ? l6 ' 



jy. B . L'Auteur et la Société d'Agriculture du 
Département de la Marne , invitent les Propriétaires 
de vignes et les Négociai.* en vins , à multiplier 
SU r diverse, espèces de vins , l'expérience des pro- 
cédés proposés dans cette dissertation , et à leur faire 
part des résultats qu'ils auront obtenus. 
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RAPPORT 

3fc> fcu maint,, ôaiwu'icu ifetâti Su (? 
août. < S < S. 



Messieurs 



"Vous avez renvoyé à l'examen dune 
Commission composée de MM. Gobet 
François et Moignon, un Mémoire 
qui vous a été adressé, sous le litre de 
Dissertation sur la Graisse du vin, avec cette 
épigraphe : Si la Nature s'égare, c'est à Fart 
à la redresser. 

Avant de vous rendre compte de ce mé- 
moire, ia commission croit devoir vous rap- 
peler les dispositions de votre Programme. 
Elles sont ainsi conçues : 

La Société « continue d'offrir des prix 
d'encouragement à ceux qui auront trouvé et 
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expérimenté des moyens pour h guénson 
de la graisse des vins. Elle n exige pas de 
mémoires scientifiques , et se contentera d'une 
description clairement détaillée des procèdes 

employés, se réservant d'en faire la ver . 

fication. » 

no„s, ne s'est borné à re m phr le» 

con diUons du programme, a a fait P ta»<l« 

vous n'avez demandé. 

H fait Sabord connaître la nature de la 
maladie du vig qui est passé à la graisse , 
il en développe les causes, les effets, et, des 

• ■ am Wraux, il déduit les moyens de 
principes généraux , 

curation. Sa théorie est saine et éclairée , et 
nous paraît celle dun homme vraiment exer- 
cé et fort babile dans la science chirmque. 

11 indique ensuite le procédé dont il se 
sert pour guérir la maladie des vins qui ont 
passé à la graisse, et d annonce que différens 
tonneliers auxquels il a communiqué ce F o- 
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cède , en ont, comme lui obtenu un succès 
constant. 

II consiste à employer Je sur-déuto-tartratt 
* potassium ou tartrite acidulé de potasse 
7 * Parde ^ -cre, à la dose de 

deux a q uatre hectogrammes ( six à douze 

° MCeS } P° Ur troi * s cent, litres de liqueur. 

II ÙH dissoudre la qm%tlté donnée dam 
quatre htres de vin bouillant. Il fait jeter ce 
mélange chaud dans I e vin malade ayec ^ 
précautions nécessaires pour conserver le g az 
et prévenir le danger de rupture des futailles. 

Le m0 ^ en indl 'q»e par l'Auteur se rap- 
proche beaucoup de celui de M. r Makdel 
«nqnd vous avez décerne une médaille de 
première classe -il est perfectionné par lad- 
* U011 JU SUCfe & aide à la formation de 
Alcool, par la méthode employée pour la 
conservation du g 3z . 

Ce mémoire qui est écrit avec ordre, net- 
teté, précision, nous paraît ne rien laisser 
* d <^er, et s'il eût concouru avec celui 
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de M. r Mamdel, il eut, au jugement de la 
Commission , obtenu la préférence. 

Après avoir fait connaître son procède', 
l'Auteur rassemble et expose dans un court 
espace tous ceux qui sont épars dans les 
différées ouvrages relatifs à l'œnologie. Il 
offre par conséquent un grand avantage et une 
grande commodité à ceux qui voudraient 
expérimenter différens moyens. 

Votre Commission a trouvé que l'Auteur 
avait rempli votre intention en donnant un 
bon procédé pour détruire la graisse du vin. 

Qu'il avait de plus le mérite d'avoir re- 
cueilli et rassemblé les différens procédés 
connus. 

Et enfin celui d'avoir fait un bon mé- 
' moire , et répandu les notions les plus saines 
et le plus grand jour sur la question. 

En conséquence , elle vous propose à l'u- 
nanimité : 

1.» D'accorder à l'Auteur une Médaille 
d'encouragement de première classe; 
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2. 0 De faire disparaître pour l'avenir ce 
sujet de prix de vos programmes ; 

3.° D'arrêter que ce Mémoire fera partie 
de vos impressions. 



Signé Moignon, Gobet et François. 



La Société adopte les conclusions du pré- 
sent rapport, en arrêtant que l'impression du 
Mémoire dont il s'agit, sera précédée d'une 
note ayant pour objet d'inviter les négocians 
en vins et les principaux propriétaires de 
vignes à répéter les expériences qui s'y trou- 
vent indiquées , à diverses reprises et sur di- 
verses espèces de vins 5 et à nous faire part 
de leurs observations. 

Le Président de- la Société , 
Duloys-Dessauzais. 

Le Secrétaire de la Société , 

B.É JJJUSSGN. 



